













valor	 calórico,	 alta	umidade	e	uma	quantidade	considerável	de	Vitamina	C,	 e	para	as	análises	microbiológicas	algumas	
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fixa	 as	 caracterıśticas	 mıńimas	 de	 qualidade	 a	 que	 devem	





























cação	 de	 coliformes	 totais	 e	 termotolerantes,	 pesquisa	 de	
Escherichia	 coli	 e	 verificação	da	presença	de	Salmonella	 sp.	
conforme	metodologia	da	American	Public	Health	Association	






assepticamente	 e	 homogeneizadas	 com	 90	 mL	 de	 solução	
salina	 0,85%	 (Dinâmica®,	 Brasil)	 previamente	 esterilizada.	
Foi	utilizada	a	técnica	dos	tubos	múltiplos,	com	três	séries	de	
-1 -2 -3
três	tubos	em	cada	diluição	(10 ,	10 ,10 ).	Empregou-se	como	
meio	 presuntivo	 o	 caldo	 lactosado	 com	 incubação	 a	 35°C,	




















pré-enriquecimento	 em	 caldo	 lactosado	 (Himedia®,	 In  dia),	
com	 incubação	 a	 35°C,	 por	 24	 horas	 e	 enriquecimento	 em	
caldo	 Rapparport-Vassiliadis	 (RV)	 (Himedia,	 In  dia)	 previa-
mente	esterilizado,	seguido	de	incubação	a	35	°C	por	24	horas.	
Para	 o	 isolamento	 de	 colônias	 foi	 realizada	 semeadura	 em	
superfıćie	em	ágar	Entérico	de	Hactoen	(Acumedia®,	Estados	






transferidas	 para	 o	meio	 caldo	 triptona	 (Himedia,	 In  dia)	 e	





sólidos	 totais,	 cinzas,	 proteıńas,	 açúcares	 redutores	 e	 não	
redutores	e	valor	calórico.	As	amostras	de	açaı	́gelado	pronto	
para	consumo	analisadas	apresentaram	consideráveis	valores	








































































































































A 19,98±0,11e 73,80±0,21b 0,28	±0,01i 0,74	±0,21b 1,18	±0,15a 10,89	±0,12de 6,14	±0,18b 109,56	±1,53d
B 18,76±0,01h 75,15±0,50f 0,27	±0,01h 0,71	±0,20b 2,50	±0,16a 11,52	±0,27cd 0,77	±0,40f 110,84	±2,79cd
C 19,72±0,01f 73,72±0,02ab 0,34	±0,01d 0,72	±0,19b 2,97	±0,08a 11,91	±0,29cd 4,21	±0,01cd 118,61	±0,25bc
D 19,62±0,07g 74,31±0,01c 0,27	±0,01k 1,03	±0,21b 2,33	±0,57a 12,12	±0,30cd 5,28	±0,42bc 113,35	±2,80bcd
E 18,13±0,01j 79,18±0,03g 0,37	±0,01c 1,18	±0,01b 2,09	±0,01a 13,14	±0,52bc 3,04	±0,75de 92,23	±0,02e
F 24,30±0,02a 73,60±0,02ab 0,31	±0,01g 0,83	±0,04b 2,43	±0,59a 21,18	±0,33a 0,36	±0,04f 116,51	±2,79bcd
G 19,73±0,008f 72,55±0,01e 0,31	±0,02e 0,84	±0,01b 1,63	±0,31a 13,91	±0,19b 2,88	±0,73de 116,95	±1,44bcd
H 20,20±0,03d 73,41±0,01a 0,38	±0,01 1,07	±0,22b 2,83	±0,29a 14,06	±0,40b 1,16	±0,16f 118,97	±1,45b
I 22,66±0,015b 74,33±0,01c 0,30b ±0,01f 1,17	±0,01b 3,56	±0,21a 9,69	±0,28e 9,60	±0,11a 119,23	±1,03b
J 18,41±0,01i 80,82±0,11h 0,25	±0,01j 0,84	±0,01b 1,66	±0,08a 12,90	±0,50bc 1,80	±0,06ef 84,02	±0,09f












luminosidade	e	os	 eixos	de	 cromaticidade	das	 amostras	de	
gelados	de	açaı,́	apresentados	na	Tabela	3.






Amostras pH Aw Acidez Vit.	C SS	(ºBrix)
A 4,71*	±0,01e 0,54	±0,01j 0,08	±0,03cd 30,83	±1,75ab 23,77	±0,21c
B 4,65	±0,01g 0,63	±0,01g 0,10	±0,01cd 29,40	±0,07b 22,80	±0,17d
C 4,46	±0,04k 0,84	±0,01a 0,19	±0,02a 24,27	±0,25c 21,90	±0,01ef
D 4,68	±0,01f 0,80	±0,01b 0,10	±0,01cd 28,60	±0,28b 22,50	±0,04de
E 4,81	±0,02b 0,77	±0,02c 0,11	±0,01cd 22,02	±0,14c 16,63	±0,06h
F 4,60	±0,02h 0,66	±0,02e 0,126	±0,01bc 30,48	±1,73b 24,50	±0,10b
G 4,27	±0,73d 0,63	±0,01f 0,102	±0,01cd 29,89	±1,02b 24,23	±0,31bc
H 4,56	±0,01i 0,61	±0,01h 0,170	±0,01a 34,56	±0,47a 21,37	±0,46f
I 4,83	±0,02c 0,69	±0,02d 0,088	±0,01cd 30,22	±1,03b 21,90	±0,01ef
J 4,55	±0,01j 0,49	±0,01k 0,08	±0,02d 20,75	±1,73c 18,43	±0,21g
K 5,73	±0,01a 0,59	±0,01i 0,159	±0,01ab 14,61	±0,12b 29,73	±0,06a
LEGISLAÇA O	VIGENTE 4	a	6,20 - 0,27	a	0,45 - 40
Tabela	3.	Análise	de	cor	instrumental	das	amostras	de	açaı	́gelado	pronto	para	consumo	comercializados	em	Limoeiro	do	Norte-CE.	/	Table	3.	Instrumental	color	analysis	of	samples	of	
ready-to-eat	frozen	açaı	́marketed	in	Limoeiro	do	Norte-CE.
c L* C H
A 2,15 0,78 0,79
B 1,59 0,28 0,77
C 1,26 1,59 0,77
D 1,29 0,35 0,67
E 1,9 1,51 0,87
F 1,21 0,34 0,81
G 1,58 0,79 0,67
H 1,75 1,84 0,77
I 1,95 0,97 0,72
J 1,35 1,53 0,42













A 5 5 Ausência Ausência
B 3,5 <3 Ausência Ausência
C 1430 18 Ausência Ausência
D <3 <3 Ausência Ausência
E 2400 3 Ausência Ausência
F <3 <3 Ausência Ausência
G 9 <3 Ausência Ausência
H 7,5 <3 Ausência Ausência
I 5,5 <3 Ausência Ausência
J 5,5 <3 Ausência Ausência
L 5,5 <3 Ausência Ausência
Padrão	microbiológico
RDC	12/2001-MS

































































































































































a	 secagem	 não	 influenciou	 nesse	 parâmetro.	 Porém,	 outros	
estudos,	 como	o	 de	 Silva	 et	 al.	 (2017),	mostraram	um	 teor	








































Embrapa	 (2009)	 mostram	 valores	 correspondentes	 a	 4,80	
estando	em	conformidade	com	os	resultados	obtidos	das	11	













































sos	 em	 ácido	 cı́trico	 correspondestes	 a	 30,58,	 26,70e	












pondentes	 a	 6,0	 ºBrix.	 Essa	 diferença	 significativa	 quando	












































































































































































microbiana	 inicial	 e	 a	 polpa,	 consequentemente,	 pode	 ser	
contaminada.	Outro	fator	importante	de	contaminação	são	as	
condições	higiênicos	sanitárias	dos	equipamentos,	dos	mani-
puladores	do	produto	 e	 também	do	 ambiente	 em	que	 esse	











sendo	 transportados	 em	 barcos	 que	 transportam	 pescados,	
facilitando	 a	 ocorrência	 de	 contaminação	 cruzada,	 caso	 os	
frutos	 não	 estejam	 acondicionados	 de	 maneira	 adequada	
(COHEN	et	al.,	2011).	Por	isso,	quando	se	trata	de	longas	via-











açaı	́ congeladas	 e	 comercializadas	 em	 Pouso	 Alegre,	 Minas	
Gerais,	16,7%	das	27	amostras	analisadas	confirmaram	a	pre-
sença	de	coliformes	termotolerantes.
Quanto	 à	 presença	 de	 coliformes	 totais,	 observou-se	 no	
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